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ABSTRACT
A study was carried out to find out contaminated fungi on dried cassava. There were two
experiments: I. isolation and identification of fungi on dried cassava and 2. inhibiting capacity of some
kinds of some kinds of solution on growth of fungi. In experiment 2, there were three treatments: I.
solution of garlic; 2.solution of salt and 3. vinegar.
Results showed that dominated fungi on dried cassava were Aspergillus niger. Pen/ol/iumsp.
and Rhizopussp. Between three treatments in experiment 2, the most effective solution to increase
quality and storage capacity of dried cassava was solution of garlic.
PENDAHULUAN
Ubi kayu {Manihot uttilisima) merupakan
sumber pati yang paling potensial karena tanaman ini
mudah ditanam, dapat tumbuh di lahan kering dan
lahan kurangsubur, tidak memerlukan perawatan dan
pemupukan yang intensif serta mempunyai daya tahan
terhadap penyakit relatiftinggi.
Gaplek adalah salah satu produk usaha peng-
awrtan untuk memperpanjang masa simpan ubi kayu.
Ubi kayu segar biasanya hanya mempunyai masa sim-
pan selama 2 sampai 3 hari saja. Gaplek pada penger-
tian umum ialah hasil pengeringan daripada umbi ubi
kayu yang telah dikupas kulitnya dan dicuci. Biasanya
pengeringan tersebut dilakukan dengan cara penje-
muran di bawah sinar matahari. Gaplek tersebut
biasanya berwarna putih sampai putih kekuning ku-
ningan, berbau agak asam dan mempunyai kadar air
10 sampai 12 persen.
Selama proses pembuatan gaplek s'ampai de-
ngan proses penyimpanannya sering timbul jamur
pada produk ini, sehingga ubi kayu tampak meng-
hitam/melapuk. Hal ini bisa terjadi karena proses pe-
ngeringan dan penyimpanan yang kurang sempurna.
Penelitian ini bertujuan untuk menginventarisasi jenis-
jenis kapang yang terdapat pada gaplek yang telah
disimpan, untuk mengetahui tingkat kerusakan gaplek
selama penyimpanan serta pengaruh beberapa peng-
awet alami (bawang putih, garam dan asam cuka) ter-
hadap beberapa jenis kapang yang ditemukan pada
gaplek setelah penyimpanan dan membandingkan sen-
sitifitas beberapa jenis kapang terhadap beberapa
larutan tersebut. Diharapkan hasil penelitian ini dapat
meningkatkan mutu gaplek.
BAHAN DAN CARA KERJA
I. Isolasi Kapang
Sampel gaplek yang telah mengalami
penjamuran diperoleh dari Kabupaten Wonogiri.
Isolasi jasad renik dilakukan setelah sampel dihaluskan
dengan blender. I gram sampel dilarutkan pada 10 ml
air suling steril, dan dibuat pengenceran sampai I0"3.
Dari setiap suspensi dipipet I ml dan teteskan ke
cawan petri steril, yang kemudian ditambahkan media
Touge sukrosa agar yang masih cair (suhu 52CC) serta
rose bengal dan streptomycin 50 ppm dan
diinkubasikan pada suhu ruang selama 3 hari. Jamur
yang tumbuh dipindahkan ke media TSA miring dan
dimurnikan. Untuk mengetahui jenis jamur yang
ditemui, digunakan kunci dari Barnet (1969) dan
Domschetal , ( l980) .
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2. Uji Pengawetan Gapiek
Ubi kayu yang telah berumur ± I tahun
dikupas dan dicuci sampai bersih, dipotong potong
dengan ukuran dan berat yang sama, kemudian diren-
dam pada larutan garam 5%, 10%, 15%, 20%, 2 5 %
dan 30%, pada larutan cuka 0,25%, 0,5%, 0,75%,
I %, 1,25%, 1,50% dan 1,75% serta pada larutan
bawang putih 25%, 50%; 75%, 100% dan 125% .
Setelah direndam selama 2 sampai 3 jam, ubi kayu
dijemur di bawah matahari setelah kering disimpan.
Selama penyimpan pertumbuhan jamur pada gapiek
tersebut diamati.
3. Uji Daya Hambat Pengawet Alami
Bahan pengawet alami yang diujikan dalam pe-
nelitian ini adalah larutan garam, larutan cuka dan la-
rutan bawang putih dengan konsentrasi masing- ma-
sing adalah larutan garam 5%, 10%, 15%, 20%, 2 5 %
dan 30%, larutan bawang putih 25%, 50%, 75%,
100% dan 125%, dan larutan cuka 0,25%, 0,5%,
0,75%, 1,0%, 1,25%, 1,5% dan 1,75%. Sebagai
bioindikator digunakan kapang kapang yang ditemukan
pada gapiek dan sebagai media pembenihan adalah
Matt Extrak Agar. Pada percobaan ini inokulum jamur
(berumur 3-4 hari) diencerkan sampai dengan I 0 3
kemudian 0,2 ml suspensi jamur tersebut diteteskan
pada tabung reaksi yang telah berisi 0,25 ml larutan
bawang putih dengan berbagai macam konsentrasi,
kemudian didiamkan selama 20 menit. Suspensi
tersebut dimasukkan ke dalam petri steril dan media
steril dituangkan kedalamnya. Pertumbuhan jamur
diamati dengan menggunakan colony counter.
Prosedur yang sama dilakukan untuk menguji daya
hambat larutan cuka dan garam.
HASH DAN PEMBAHASAN
Dari hasil pengamatan (Tabel I) ditemukan 3
jenis ka-pang pengkontaminan gapiek yang dominan
yaitu : Aspergillus niger, Penicillium sp, Rhizopus sp.
Jenis-jenis tersebut merupakan jenis yang biasa
ditemukan, namun bukan merupakan kapang yang
menghasilkan racun yang membahayakan, bahkan
bermanfaat misalnya dalam pembuatan ragi, makanan
fermentasi, antibio-tika dan enzim.
Diantara jenis yang ditemukan terdapat juga
A. iimigatus, merupakan species yang thermotoleran
dan dapat tumbuh antara suhu 18-55cC dan tumbuh
optimum pada suhu 37°C. Menurut MoreaU (1979),
jenis ini dapat menghasilkan antibiotika fumagacin. A.
flimigatus memproduksi satu seri drivat 2,5-toluqui-
none yaitu fumigasin dan spinulosin. Fumigasin ter-
sebut dapat merusak leucosit karena derivat toluqui-
none dapat meningkat oleh kehadiran group methoxyl
dalam molekul. Jenis-jenis lainnya seperti Moniliella,
neuruspkora, Botryotricum, Mucorpada gapiek hanya
ditemukan 1,11%.
Penjamuran gapiek dapat disebabkan oleh be-
berapa faktor antara lain proses penjemuran atau pe-
ngeringan yang kurang sempurna sehingga kadar air
gapiek masih tinggi. Kadar air yang baik adalah yang
kut"ang dari 20% (Anonim, 1980). Pengeringan ini
dimaksudkan mengurangi kadar air pada bahan sam-
pai batas dimana perkembangan mikrorganisme yang
dapat menyebabkan pembusukan dapat terhambat
atau terhenti, demikian juga perubahan perubahan
akibat kegiatan enzim enzim yang ada (Ciptadi dan
Nasution,l978).
Namun demikian, pada beberapa daerah
pembuatan gapiek berjamur, kadang-kadang sengaja
dibuat terutama dalam usaha pembuatan gatot. Penja-
muran gapiek tersebut disebabkan karena tumbuhnya
kapang-kapang terutama dari jenis Rhizopus sp dan
Aspergillus sp. yang dapat menyebabkan perubahan
warna menjadi coklatAiitam.
Pada penelitian pengaruh beberapa larutan ba-
wang putih terhadap pertumbuhan kapang-kapang
yang ditemukan pada sampel gapiek dapat dilihat pada
Tabel 2.
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Pada Tabel 2 dan Tabel 3 hasil pengamatan
terhadap daya simpan gapiek selama penyimpanan (6
bulan) persentase kerusakan gapiek berkisar antara
5-50%. Bila tanpa perlakuan (kontrol) tingkat
kerusakan mencapai 50%. Dengan penambahan
larutan bawang putih, tingkat kerusakah menjadi
menurun. Beberapasampelterlihat diganggu pula oleh
adanya hama lapuk yang diduga juga sebagai pembawa
mikroba pengontaminan gapiek.
Seperti dilaporkan Purnomowati et al.
(1992), bahwa bawang putih mengandung minyeik
atsiri yang bersifat anti mikroba yang disebut
dengan allicin (alisin). Aiissin terbentuk dari proses
biosintesis dari aliin. Bila jaringan sel-sel umbi
rusak, maka enzim allinase akan mengubah aliin
menjadi alii thiosulfinat, asam piruvat dan amonia,
kemudian 2 molekul alii thiosufinat berubah
menjadi alisin.
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Pada Tabel 4dapat dilihat bahwa pemberian
larutan garam dengan konsentrasi antara 10-30%
pertumbuhan jamur terhambat. Hal ini terlihat dari
luas koloni jamur pada cawan petri. Untuk jamur-
jamur yang dominan seperti Aspergillus niger, Peni-
cillium sp. dan Rhizopussp. terlihat pertumbuhannya
terhambat dengan meningkatnya konsentrasi larutan
garam. Pada Tabel 5 dapat dilihat hasil uji daya simpan
gapiek dengan penambahan larut-an garam antara
5-30%. Persentase kerusakan gapiek berkurang.
Penambahan larutan garam mulai efektif pada
konsentrasi 10%, dengan persentase kerusakan hanya
15%. Dengan konsentrasi larutan garam 15- 3 0 %
tingkat kerusakan gapiek semakin kecil yaitu se-kitar
5-10%. Kerusakan pada gapiek ini selain karena
tumbuhnya kapang juga terlihat adanya hama lapuk.
Garam dapat berperan sebagai penghambat
efektif pada mikrob pencemartertentu. Mikrob
patogenik dapat dihambat oleh konsentrasi garam
10-12% (Pederson, 1971; Buckle et al., 1985). Pro-
ses pengawetan menggunakan garam merupakan pro-
ses osmosis yaitu penarikan air dari dalam sel. Air akan
drtarik keluar dari sel-sel mikrob bila sel dimasukkan ke
dalam larutan yang mengandung sejumlah besar
substansi terlarut seperti garam sehingga sel meng-
alami dehidrasi cairan protoplasma berkurang meta-
bolisme akan terganggu dan akhirnya akan memper-
lambatAnenghambat pertumbuhan mikrob yang diikuti
oleh kematian sel tersebut (Salle, 1961); Pederson,
1971; Buckle etal., 1985). Masuknya ga-ram ke dalam
pori-pori sel ubi kayu dapat memperkuat jaringan-
jaringan sel, sehingga dapat hnencegah terjadinya
pengkontaminan. Di samping itu garam, digunakan
sebaga bahan pengeras karena dapat menge-raskan



































• yang diberi perlakuan larutan cuka pada hari ke tujuh (%).
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Pada perlakuan penambahan larutan cuka de-
ngan konsentrasi antara 0,25-1,75% (Tabel 6)
pertumbuhan beberapa jenis jamur sudah tampak
terhambat. Akan tetapi masih banyak diantaranya yang
tahan terhadap larutan cuka seperti jamur A. niger, A.
oryzae dan Penicillium sp. pertumbuhannya sedikft
terhambat dengan konsentrasi larutan cuka I -1,75%.
Namun jenis kapang dominan yang lain yaitu Rhizopus
sp. ternyata pertumbuhannya tidak terpengaruh
dengan larutan cuka tersebut.
Pengamatan terhadap daya simpan gaplek de-
ngan perlakuan penambahan larutan cuka dapat dilihat
pada Tabel 7. Tingkat kerusakan gaplek berkisar antara
10-60%. Perlakuan dengan larutan cuka ini terlihat
efektif pada konsentrasi 1,25 atau lebih. Pada konsen-
trasi tersebut tingkat kerusakan menuruh drastis sam-
pai mencapai 10%.
Menurut Winarno (1974) iarutan cuka terma-
suk bahan pengawet orgahik. Mekanisme kerja asam-
asam organik sebagai bahan pengawet berdasarkan
pada permeabilitas dari membran sel mikroba ter-
hadap molekul-molekul asam yang tidak terdisosiasi.
KESIMPULAN
Dari hasil penelitian yang telah dilakukan diper-
oleh kesimpulan sebagai berikut:
1. Beberapa jenis jamur dominan yangditemukan pa-
da gaplek yaitu Aspergillus niger, Penicillium sp.
dan Rhizopus sp.
2. Dengan beberapa perlakuan yang dicobakan yaitu
penambahan larutan bawang putih, larutan garam
dan larutan asam cuka, perlakuan yang efektif un-
tuk pengawetan dan peningkatan mutu gaplek:
- Larutan bawang putih konsentrasi efektif 75%
- Larutan garam konsentrasi efektif 15%
- Larutan asam cuka konsentrasi efektif I %
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